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вологоутримуючої здатності м’яса  
 
Н.М. Богатко1, Н.В. Букалова1, Л.М. Богатко1, В.З. Салата2, Л.П. Артеменко1, Т.В. Полтавченко3 
nabogatko@yandex.ru, salatavolod@ukr.net 
 
1Білоцерківський національний аграрний університет, 
пл. Соборна, 8/1, м. Біла Церква, 09111, Україна; 
2Львівський національний університет ветеринарної медицини та біотехнологій імені С.З. Ґжицького, 
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Розроблено вдосконалений метод визначення вологоутромуючої здатності м’яса риби шляхом виділення води із наважки 
м’яса риби методами пресування та висушування за температури 105 – 106 °С і визначення її по масовій частці та 
вирахуванням у процентах за формулою, що забезпечить достовірність результатів при встановленні якості риби. 
Розроблений вдосконалений метод визначення вологоутримуючої здатності м’яса риби має вірогідність у показниках 
99,4% та може застосовуватися для визначення якості риби за різного ступеня термічної обробки: свіжого, 
охолодженого, мороженого, дефростованого, варено–мороженого при визначенні його якості у виробничих лабораторіях 
на потужностях з переробки риби, підприємствах по реалізації та зберіганні риби (магазинах, супермаркетах, оптових 
базах тощо), у державних лабораторіях ветеринарної медицини та у лабораторіях ветеринарно–санітарної експертизи на 
агропромислових ринках в комплексі з іншими методами визначення якості риби. 
Встановлено, що вірогідність показників вологоутримуючої здатності м’яса риби у порівнянні до показників визначення 
масової частки води у м’ясі риби становила 97,8 – 98,9%, та до показників визначення масової частки жиру у м’ясі риби – 
97,9 – 99,0%.  
Встановлено дослідженнями, що вологоутримуюча здатність м’яса риби залежить від термічної обробки риби, виду 
риби, масової частки води та жиру. Так найвища вологоутримуюча здатність  відмічалася у м’ясі свіжої риби коропа – 
72,6 ± 1,7 %, найнижча – у дефростованої (розмороженої) риби окуня – 51,3 ± 1,6%. На даний метод розроблений Патент 
України на корисну модель № 109387. 
Ключові слова: вдосконалений метод, безпечність, якість, м’ясо риби, вологоутримуюча здатність, нагляд (контроль), 
термічна обробка риби. 
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Разработан усовершенствованный метод определения влагоудерживающей способности мяса рыбы путем отделения 
воды из навески мяса рыбы методами пресования и высушивания при температуре 105 – 106 °С і определения ее по 
удельному весу и вычеслениям в процентах по формуле, что обеспечит достоверность результатов при определении 
качества рыбы. 
Разработанный усовершенствованный метод определения влагоудерживающей способности мяса рыбы составляет 
достоверность в показателях 99,4% и может применяться для определения качества рыбы разной степени термической 
обработке: свежей, охлажденной, мороженой, дефростованой, варено–мороженой при определении ее качества у 
производственных лабораториях на предприятиях с переработки рыбы, предприятиях по реализации и хранению рыбы 
(магазинах, супермаркетах, оптовых базах), в государственных лабораториях ветеринарной медицины и у лабораториях 
ветеринарно–санитарной экспертизы на агропродовольственных рынках в комплексе с другими методами определения 
качества рыбы. 
Установлено, что достоверность показателей влагоудерживающей способности мяса рыбы в сравнении к показателям 
определения удельного веса воды в мясе рыбы составляла 97,8 – 98,9%, и к показателям определенияудельного веса жира в 
мясе рыбы – 97,9 – 99,0%.  
Установлено исследованиями, что влагоудерживающая способность мяса рыбы зависит от термической обработки 
рыбы, вида рыбы, удельного веса воды и жира. Так наибольшая влагоудерживающая способность отмечалась в мясе све-
жей рыбы коропа – 72,6 ± 1,7%, наименьшая – в дефростованой (размороженой) рыбы окуня – 51,3 ± 1,6%. На данный 
метод разработан Патент Украины на полезную модель № 109387. 
Ключевые слова: усовершенствованный метод, безопасность, качество, мясо рыбы, влагоудерживающая способность, 
надзор (контроль), термическая обработка рыбы. 
 
Control of quality of fish by use of an improved method for the determination of 
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Developed an improved method for the determination of water–holding capacity of fish meat by extracting water from a sample 
of fish meat by the methods of pressing and drying at a temperature of 105 – 106 °C and determine its mass fraction and less in 
percent by the formula, which will ensure the reliability of results in determining the quality of the fish. 
Developed an improved method for determining water–holding capacity of fish meat has a probability in the performance 99.4% 
and can be used to determine the quality of fish at different degrees of heat treatment: fresh, chilled, ice cream, defrosting, cooked 
ice cream in the determination of its quality in the production laboratories at the facilities of fish processing enterprises on the im-
plementation and storage of fish (stores, supermarkets, wholesale bases, etc.), in the state laboratories of veterinary medicine and in 
laboratories of veterinary–sanitary examination of agricultural markets in combination with other methods of determining the quali-
ty of the fish. 
It is established that the reliability of the indicators of water–holding capacity of fish meat in comparison of the determination of 
the mass fraction of water in fish meat was 97.8−98.9% of and before the performance determination of the mass fraction of fat in 
the fish flesh – 97.9 – 99.0%.  
Established by research that of water–holding capacity of fish meat depends on the heat treatment of fish, fish species, the mass 
fraction of water and fat. So, of water–holding capacity he highest ability was observed in meat of fresh fish carp of 72.6 ± 1.7%, the 
lowest in damastown (thawed) fish perch 51,3 ± 1,6%. For this development Patents of Ukraine is got on an useful model № 109387. 
Key words: advanced method, safety, quality, meat, fish, water–holding capacity of fish meat, supervision (control), heat treat-




Одним із завдань Державної служби України з пи-
тань безпечності харчових продуктів та захисту спо-
живачів є реалізація державної політики у галузі вете-
ринарної медицини, сферах безпечності та окремих 
показників якості харчових продуктів, державного 
нагляду (контролю) за дотриманням санітарного за-
конодавства, ринкового нагляду в межах сфери своєї 
відповідальності.  
Здійснюючи державний нагляд (контроль) за без-
печністю та якістю харчових продуктів тваринного 
походження фахівці ветеринарної медицини повинні 
виконувати вимоги нової Європейської регламентації 
щодо харчових продуктів, Комісії Кодексу Алімен-
таріус, ФАО/ВООЗ, основних положень торгових 
Угод SPS і TBT, та організовувати свою роботу на 
основі оцінки ризиків із санітарної безпеки харчових 
продуктів (Bogatko et al., 2011). 
Враховуючи значення м’яса забійних тварин та 
птиці у харчуванні людини, в нашій державі діє Закон 
України «Про основні принципи та вимоги до безпеч-
ності та якості харчових продуктів», у якому регла-
ментується державне регулювання у сфері безпеч-
ності харчових продуктів з метою захисту життя, 
здоров’я та інтересів споживачів шляхом установлен-
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ня санітарних заходів; установлення вимог до окрем-
их показників якості харчових продуктів; державної 
реєстрації об’єктів санітарних заходів; здійснення 
державного контролю тощо. 
Для забезпечення безпечності м’ясної сировини 
для споживачів необхідно розробляти нові експресні 
методи контролю гігієни виробництва, зберігання та 
обігу м’яса, м’ясопродуктів. Особливо актуальними є 
напрями досліджень щодо розробки експресних ме-
тодів, які дають змогу об’єктивно оцінити безпечність 
та якість м’яса забійних тварин та птиці за зберігання 
та реалізації або використання для виробництва 
м’ясопродуктів. У світовій науці і практиці застосо-
вуються найчутливіші методи визначення якості та 
безпечності м’ясної сировини. В Україні також за 
останні роки вченими розроблені експресні методи 
визначення якості та безпечності продукції тваринни-
цтва (Page et al., 2011; Reichert, 2013; Bogatko et al., 
2013; Bogatko et al., 2014).  
Метою і завданням дослідження було розробити 
вдосконалений метод визначення вологоутримуючої 
здатності м’яса риби за різного ступеня термічної 
обробки та провести експертизу риби за деякими 
показниками. 
 
Матеріал і методи дослідження 
 
Для дослідження використовували  47 проб м’яса 
риби різного ступеня термічної обробки: 12 проб – 
риба свіжа; 10 проб – риба охолоджена; 11 проб – 
риба морожена; 8 проб – риба дефростована (розмо-
рожена); 6 проб – риба варено–морожена, що реалізу-
валися у супермаркетах м. Києва, м. Львова. 
 
Результати та їх обговорення 
 
Аналогом розробки вдосконаленого методу  є ме-
тод визначення масової частки води у м’ясі забійних 
тварин (яловичини, свинини, баранини тощо) шляхом 
висушування за температури 103 °С, який базується 
на виділенні води із продукту за теплової обробки і 
визначенні зміни маси при його зважуванні. Недолі-
ком даного методу є те, що він довготривалий: необ-
хідно висушувати продукти із м’яса забійних тварин 
упродовж 2 годин за температури 103 °С, а також 
складність приготування кварцового піску ретельним 
промиванням, висушуванням, прокалюванням і про-
сіюванням. Крім того, метод дає похибку у визначенні 
30 – 35%. 
Прототипом вдосконаленого методу є метод ви-
значення масової частки води у м’ясі риби шляхом 
висушування за температури 130 °С, у якому викори-
стовують сушильну шафу для висушування наважки у 
кількості 1,5 – 2,0 г рибних продуктів. Недоліком 
даного методу є те, що він використовується для риби 
соленої, в’яленої, сушеної, холодного та гарячого 
копчення. Крім того, метод дає похибку у визначенні 
20 – 25%. 
В основу розробки вдосконаленого методу було 
поставлено завдання –визначити вологоутримуючу 
здатність м’яса риби різного ступеня термічної 
обробки шляхом виділення води із наважки м’яса 
риби методами пресування та висушування за 
температури 105 – 106 °С і визначення її по масовій 
частці та вирахуванням у процентах за формулою, що 
забезпечить достовірність результатів при 
встановленні якості риби. 
Для розробки методу використовували наважку 
м’яса риби різного ступеня термічної обробки у кіль-
кості 100,0 – 150,0 г, подрібнювали на елект-
ром’ясорубці, ретельно перемішували, не допускаючи 
втрати м’ясного соку, та поміщали у бюксу із притер-
тою кришкою. Подрібнений фарш у кількості 0,3 – 
0,4 г поміщали на поліетиленовий кружок, який пере-
носили на кружок фільтрувального паперу, який роз-
міщали на скляній пластині так, щоб наважка фаршу 
лежала на фільтрувальному папері. Зверху поліетиле-
новий кружок накривали скляною пластиною, на яку 
ставили груз масою 1,0 кг і витримували пресування 
упродовж 9 – 10 хв. Після пресування наважку м’яса 
риби вивільнювали від фільтрувального паперу і по-
ліетиленового кружка, поміщали у попередньо таро-
ваний бюкс, зважували і висушували у сушильній 
шафі за температури 105−106 °С упродовж 4 – 5 хв. У 
подальшому вологоутримуючу здатність м’яса риби  
(Х) розраховували у процентах (%) за формулою: 
                      m2 x (m1 − m3) Х= –––––––––––––––––––      , де   
                                      m1 m1 – маса досліджуваної наважки до пресування, г; m2 – масова частка води у відпресованій наважці, %; 
m3 – маса води, відпресованої із наважки, г; m3 = різниця між масою дослідної наважки риби до пресу-
вання та масою досліджуваної наважки риби після 
пресування. 
Результати визначення вологоутримуючої здатно-
сті м’яса риби наведено у таблиці 1. 
Дані таблиці 1 свідчать, що більш вірогідні дані у 
порівнянні до показників визначення масової частки 
води у м’ясі риби – у 97,8 – 98,9% та до показників 
визначення масової частки жиру у м’ясі риби – у 97,9 
– 99,0% були отримані при застосуванні розробленого 
методу. Також вірогідність показників по визначенню 
вологоутримуючої здатності м’яса риби різного сту-
пеня термічної обробки складала – 99,4% (Bogatko et 
al., 2016). 
Використовуючи розроблений метод, ми визначи-
ли вологоутримуючу здатність м’яса риби різного 
ступеня термічної обробки на 47 пробах: 12 проб – 
риба свіжа; 10 проб – риба охолоджена; 11 проб – 
риба морожена; 8 проб – риба дефростована (розмо-
рожена); 6 проб – риба варено–морожена. Попередньо 
проби м’яса риби були досліджені за деякими хіміч-
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Таблиця 1 
Показники розробленого методу визначення вологоутримуючої здатності м’яса риби різного сту-
пеня термічної обробки 
№  Складові методу: Показники        
1. Маса наважки м’яса риби, г 
Кількість подрібненого фаршу із м’яса риби, г; 
100,0 – 150,0 
0,3 – 0,4 
2. Маса грузу, кг 
Час пресування, хв. 
1,0 
9 – 10 
3. Час висушування, хв 
Температура висушування, °С 
4 – 5 
105 – 106 
4. Швидкість визначення досліду, хв 20 – 22 
5. Вірогідність показників  вологоутримуючої здатності м’яса риби ,% 99,4 
6. % співвідношення результатів досліджень до показників  масової частки води 
у м’ясі риби 
 
97,8 – 98,9 
7. % співвідношення результатів досліджень до показників масової частки жиру у 
м’ясі риби 
 
97,9 – 99,0 
 
Результати досліджень за деякими хімічними по-
казниками та вологоутримуючою здатністю м’яса 
риби різного ступеня термічної обробки представлено 
у таблиці 2. 
Проведеними дослідженнями визначено, що 
вологоутримуюча здатність м’яса риби залежить від 
термічної обробки риби, виду риби, масової частки 
води та жиру. Так найвища вологоутримуюча 
здатність  відмічалася у м’ясі свіжої риби коропа – 
72,6 ± 1,7%, найнижча – у дефростованої 
(розмороженої) риби окуня – 51,3 ± 1,6%. Ці дані були 
стабільними та достовірними, отже ці показники 
можна використовувати при оцінці якості м’яса риби 
різного ступеня термічної обробки. 
Крім того, слід зазначити, що розроблений вдос-
коналений метод є простим у виконанні, а його ре-
зультати дають конкретні кількісні показники волого-
утримуючої здатності м’яса риби для встановлення її 
якості за різного ступеня термічної обробки. Тому 
даний метод пропонується нами, як кількісний спосіб 
для  визначення вологоутримуючої здатності м’яса 
риби різного ступеня термічної обробки поряд з ін-
шими методами визначення якості риби (органолеп-
тика; масові частки води, жиру, сухої речовини; вели-
чина рН тощо) (Bogatko et al., 2011). Метод має пере-
вагу перед існуючими методами визначення якості 
риби за різного ступеня термічної обробки в тому, що 
результати мають конкретне, достовірне кількісне 
значення. 
Таблиця 2 
Хімічні показники та вологоутримуюча здатність м’яса риби різного ступеня термічної обробки 
№ 
п/п 
Вид термічної обробки 











ність м’яса риби за вдос-
коналеним методом, % 





75,5 ± 1,5 
 
19,8 ± 0,9 
 
4,5 ± 0,2 
 
72,6 ± 1,7 





56,8 ± 1,2 
 
18,6 ± 0,8 
 
23,2 ± 0,8 
 
68,9 ± 1,4 





79,5 ± 1,7 
 
19,1 ± 1,2 
 
1,4 ± 0,1 
 
62,7 ± 1,9 





81,3 ± 1,8 
 
18,0 ± 1,1 
 
0,7 ± 0,01 
 
51,3 ± 1,6 
5 М’ясо варено–




71,3 ± 1,5 
 
19,5 ± 1,2 
 
9,2 ± 0,2 
 





1. Даний розроблений метод може бути 
використаний для визначення вологоутримуючої 
здатності м’яса риби за різного ступеня термічної 
обробки: свіжого, охолодженого, мороженого, 
дефростованого, варено–мороженого при визначенні 
його якості у виробничих лабораторіях на 
потужностях з переробки риби, підприємствах по 
реалізації та зберіганні риби (магазинах, 
супермаркетах, оптових базах тощо), у державних 
лабораторіях ветеринарної медицини та у 
лабораторіях ветеринарно–санітарної експертизи на 
агропромислових ринках в комплексі з іншими 
методами визначення якості м’яса риби. Вірогідність 
методу складає 99,4%. 
2. Встановлено, що найвища вологоутримуюча 
здатність відмічалася у м’ясі свіжої риби коропа – 
72,6 ± 1,7%, найнижча – у дефростованої 
(розмороженої) риби окуня – 51,3 ± 1,6%. 
Перспективи подальших досліджень полягають у 
проведенні апробації у державних лабораторіях 
ветеринарної медицини розробленого методу 
вдосконалення визначення вологоутримуючої 
здатності м’яса риби. Запропонований метод після 
апробації буде впроваджено на підприємствах рибної 
промисловості для визначення якості риби. У 
перспективі автори планують розробити нормативний 
документ на метод вдосконалення визначення 
вологоутримуючої здатності м’яса риби 
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